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RESUMEN
El objetivo de este trabajo fue evaluar distintos tratamientos térmicos para inactivar 
las enzimas que causan el deterioro del jugo de fique sin alterar sus  propiedades 
biocidas. Como indicador de un proceso exitoso se midió la actividad enzimática 
residual de las enzimas Peroxidasa (POD) y Polifenol oxidasa (PPO) causantes de 
alteración en distintos jugos vegetales. Para verificar que el tratamiento no afectó 
las propiedades biocidas del jugo se llevaron a cabo pruebas de inhibición de cre-
cimiento micelial in vitro de P. infestans. El baremo de pasteurización que presentó 
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Esto indica que la aplicación de un tratamiento muy 
agresivo, disminuye considerablemente la actividad de 
las enzimas provocando una disminución en la activi-
dad biocida del jugo, lo que se evidencia en un mayor 
crecimiento del fitopatógeno. 
CONCLUSIONES
El comportamiento de la actividad enzimática residual 
es decreciente con el incremento de la temperatura; 
los grupos homogéneos indican que existe una frac-
ción termolábil la cual es inactivada rápidamente y una 
termo resistente la cual no puede ser inactivada com-
pletamente en estos rangos de temperatura y tiempo. 
Con la aplicación de los tratamientos térmicos se consi-
guió una reducción considerable de la actividad enzimá-
tica expresada como actividad residual de las enzimas 
estudiadas, siendo el mejor tratamiento 75ºC por 4 mi-
nutos con el menor porcentaje de crecimiento de 2.1%. 
Se logró una actividad residual de 10.6% para POD y 
3.2% para PPO, por lo cual se cumple con el objetivo 
de conservar sus características biocidas y evitar su 
degradación.
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